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定を確かめるために本研究を行った。
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D~g:= lU とすると ζの酵素は lu/ml=つ.混07g酵
業標品 /tに調製した。






J.{ ど つ tm ia 度
回収率
狸 号i~問 イ直 実 験 値
g/1∞mO g /11∞mD % 
1.∞ 0.973 97.3 
O. 75 O. 735 98.0 
O.日 0.493 98.5 
0.25 0.247 99.0 





加熱しながら一方iζ脂肪酸O.25gを加え，更に l分間煮沸して放置冷却する。 とれを l∞ml容大型









( 2 ) 
渡辺・佐々 :澱粉の消化と油脂との関係















1 ) 加熱による complexの生成とこれが消化率に及1ます影響
aパルミチン讃 ωmplexの生成 馬鈴薯澱粉2961復，α-amylase20u phosphate bufter pH 6.0， 
パルミテン酸添加盟0.25g/25OmC
:n5表 パルミチン酸添加による消化率 第6表 カプリン酸添加による消化率
時間 (分) lJ 回 120 240 4日 時間(分〉 lJ 印 120 240 3印
対照 ;皮 4.8 7.9 12.4 16.2 17.6 3.59 8.87 11.29 13.14 13.90 
complex i瓦_. 4.2 7.6 11.4 13.8 15.2 complex液 3.45 6.95 8.49 9.24 8.53 






た。 従って明らかI~ 脂肪酸-amylose complexの生成を認めるζとが出来た。
2 ) cmple::-~ の定量
実験万法4) Iζ基づき，その25ml，5つmt及びl∞mtを取って常怯』ζより定量した結果は第7表
』ζ示す通りである。
即ち complex液 (amylose-capricacid cmplex)を処理して得た残存絡量から同線に処理した対
照残存活量を減ずると complex糖量となるはずである。しかしζの結果は液量の取り方によりかな
( 3 ) 
- 4一 食 物 学
第7表 ∞mplexの定最{直 り相異する結果を生ずるが，それでもほぼそのオ
試料量 対残存量照(%液〉 c残om存p量lex(M液〉 ∞rn〈p%le〉z震 ーダーは同じである。
ml 
25 1. 76 17.回 15.84 
それ故正確な定量法とは言えないが， complex 
日 o. 71 14. 72 14.01 量の簡易定量法と見倣すととが出来る。
1∞ 2.85 19.10 15.25 即ち結果工)及び2)から相当程度の complex
即ち10-15労程度のものが生成されたと推定する
乙とが出来る。
3 ) 調理による comple叉の生成とこれが消化率に及ぼす髭響
1) 及び2) による結果から澱粉粉液中に遊離脂肪酸を加えた時，容易に amyloseと complex
を作りその消化を害するものである乙とを知った。しかしとの場合，糊化した澱粉粒子が多誌の7.K1C
取りかとまれて自由に運動し得る 状態のため complexの生成が容易なのかも知れない。また ζのよ
うな状態のものは実際の調理において余り見られないものであるから，もっと実際lζ近い状態即ち澱
粉ゲJレを油で天ぷら状iζあげたものが，澱粉の消化lζ及ぼす影響を調べた。即ち実験方法5) !ζ基





カプリン酸添加14.54 6.78 8.93 11.81 16.99 


























0.279 0.8田 L4叩 2.935 5.0臼
6.25 5.田 6.28 5.田 5.23 
7.17 7.32 7.04 7.18 6.27 
10.缶 9.33 9.3) 8.52 7.52 
12印 11.92 12.25 10.印 9. 20 




( 4 ) 
- 5ー~辺 ・ 佐々 : 澱粉の消化と油脂との関係
即ち酸価 2.0までは対照と殆んど変化がない


















30 3.59 3.45 4.10 3.62 
ω 8.87 6.95 7.W 6.19 
120 11.29 8.49 11.11 7.85 
240 13.14 9.24 12.34 9.白



































































ζのうち amyloseはラセン状の締護主粉中には amylose及び amylopectinの2つの成分があり，
造を有し乙の部分は脂肪酸，沃素その他の物質と complexを作り易く，生成された complexは疎











一面乙れらの酸が amyloseのラセン構造の tlζ入 りζみ易く complexを作り易い性質を持つも
のと恩われる。
一方酸価2.0から 8.0までの閣で駿価の繕加に伴ない阻害が大きくなるのに 2.0までの間と 8.0以
上が余り大きい差を生じないのは 1) 重量価2.0までは遊厳酸の量が少量過ぎて，生成する complex




















The digestibility of the starch (in vilro) heated with the fat having high acid value， 
was markedly reduced， The reason of the inhibitory etfect of the fat 00 thc digestibility 
ot the starch was attributed to the formation of the amylose.fatty acid complex inhibiting 
the enzymic action of amylase. 
( 6 ) 
